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前言

中国白酒的理化分析是从20世纪50年代中期开始的，在此以前工艺操作的传授和继承全凭眼观、手摸
、鼻嗅；言传身教，没有文字记载，更没有理化分析数据，所以流传着“酿酒熬糖当不了内行”的说
法。
当时工艺操作的主要内容是操作要领，如上甑、摊晾、冷却、合粮拌糠、人窖、封窖等手工操作和糠
水配料的正确运用，由于缺乏科学知识，全靠经验掌握，而且在酿酒过程中影响发酵的因素很多，变
化万千，难于控制，出酒率很低，差距很大，遇到难题就无法解决。
1955年轻工业部在烟台进行了降低消耗提高出酒率的研究试验，总结了“低温发酵，定温蒸烧”的研
究试验成果，并于1956年出版了《烟台酿酒操作法》一书。
同年抽调当时四川省名优酒厂和糖厂的科技人员十余人，组成了研究工作组，组建了化验室，开展了
试点工作。
1957年四川省糖酒公司和四川省糖酒研究室(现在的四川省食品发酵工业研究院)组织实施了四川小曲
酒工艺操作的总结运用，推广了李友澄发明的“匀、透、适”工艺操作法和冉启才同志发明的“闷水
”操作法，并编写了酸度、温度、水分的人桶校对表，用分析数据来确定装桶温度的查对表。
1964年国家科委在制定十年科学技术发展规划时，在总结发扬祖国优秀民族遗产的内容中将白酒列入
了重点研究项目，随后由原轻工业部牵头成立了三个试点工作组，即茅台酱香型试点组、汾酒清香型
试点组、泸州老窖浓香型试点组。
历时近三年，三个试点工作组均取得了显著的阶段性成功，给今后的分析研究工作奠定了良好的基础
和明确研究分析的方向。
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内容概要

　　《白酒理化分析检测》是关于介绍“白酒理化分析检测”的专著，书中具体包括了：白酒理化检
测内容、酿酒主要原材料的检测分析、酿造白酒辅料的检测分析、成品大曲的理化检测标准与要求、
人工培养老窖泥的科学试验情况等内容。
　　中国白酒的理化分析是从20世纪50年代中期开始的，在此以前工艺操作的传授和继承全凭眼观、
手摸、鼻嗅；言传身教，没有文字记载，更没有理化分析数据，所以流传着“酿酒熬糖当不了内行”
的说法。
当时工艺操作的主要内容是操作要领，如上甑、摊晾、冷却、合粮拌糠、人窖、封窖等手工操作和糠
水配料的正确运用，由于缺乏科学知识，全靠经验掌握，而且在酿酒过程中影响发酵的因素很多，变
化万千，难于控制，出酒率很低，差距很大，遇到难题就无法解决。
1955年轻工业部在烟台进行了降低消耗提高出酒率的研究试验，总结了“低温发酵，定温蒸烧”的研
究试验成果，并于1956年出版了《烟台酿酒操作法》一书。
同年抽调当时四川省名优酒厂和糖厂的科技人员十余人，组成了研究工作组，组建了化验室，开展了
试点工作。
l957年四川省糖酒公司和四川省糖酒研究室（现在的四川省食品发酵工业研究院）组织实施了四川省
小曲酒工艺操作的总结运用，推广了李友澄发明的“匀、透、适”工艺操作法和冉启才同志发明的“
闷水”操作法，并编写了酸度、温度、水分的入桶校对表，用分析数据来确定装桶温度的查对表。
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第八章 功能型白酒部分功能性成分的检测分析方法第一节 人参皂苷第二节 黄芪甲苷第三节 氨基酸第
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章节摘录

既要有白酒方面的知识还应有中医药学方面的知识，然后将它们有机地结合在一起，形成一类新的白
酒品种，生产出知名品牌的功能型白酒。
重点在于研究功能性成分，而且要用现代的理念来科学地认识和理解不同的功能性成分，尤其是新发
现的功能性物质。
例如，多糖包括灵芝多糖和松茸多糖；皂苷分为人参皂苷和黄芪皂苷、黄酮苷、萜内酯、亚麻酸、胡
萝卜素等。
把中医治病的经验知识上升为科学的理论知识，来推动功能型白酒质量的提高和生产的发展。
上述任务都需要用理化检测来完成和实现，但目前的理化检测手段还远远达不到要求，现在只普及了
气相色谱，这是20世纪70年代出现的检测方法，离现在已快30年了，它曾经对白酒的健康和快速发展
做出了重要贡献，历史使命已经完成。
现在急需新的现代检测分析方法和手段，什么样的理化检测手段(包括检测设备)和方法才能继续推动
中国白酒深入发展，现在还是个未知数。
传统工艺白酒需要分析检测极微量成分，新型白酒需要分析检测并定量产品中的有益成分，功能型白
酒还需要分析酒中的功能性成分。
这些微量成分，大多属于极微量成分范围，含量很低，检测分析困难，且投资大、技术要求高、时间
长。
怎样把现代的、先进的理化检测设备运用到白酒的研究，并拟定分析方法，满足或部分满足极微量物
质成分的分析检测，或者说为了分析检测白酒中某些极微量物质成分(包括功能性成分)，创立新的检
测方法和手段，这都需要白酒界的科技人员、质量检测部门的科技人员以及关心白酒业的大专院校的
学者和教授们的共同努力才能逐步成为现实。
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编辑推荐

《白酒理化分析检测》由中国轻工业出版社出版。
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